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Pengaruh Penambahan Starter Yogurt dan Susu Skim Terhadap Kualitas

Yogurt Susu Kacang Hijau (Vigna radiata L)

Oleh:
Aryati Rambu Nalu
201320007

INTISARI

Yogurt merupakan salah satu jenis minuman yang termasuk dalam minum
penyegar yang dihasilkan melalui proses fermentasi menggunakan Bakteri Asam
Laktat. Hampir sebagian besar kacang-kacangan telah banyak digunakan sebagali
bahan baku pembuatan susu yang dikenal susu nabati. Susu kacang mengandung
asam amino yang hampir setara dengan kandungan asam amino susu hewani
sehingga dapat digunakan sebagai bahan dasar penggganti susu hewani
fermentasi. Pengolahan yogurt susu kacang hijau merupakan salah satu bentuk
diversifikasi pangan. Susu skim merupakan susu rendah lemak yang di tambahkan
dalam pembuatan yogurt susu kacang hijau, starter yogurt merupakan faktor
penting pada proses pembuatan yogurt. Tujuan penelitian untuk mengetahui
pengaruh Penambahan starter dan susu skim terhadap kualitas susu kacang hijau.
Rancangan penelitian adalah Rancangan Faktorial 2 faktor disusun dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL). Faktor | yang terdiri dari 2 level yaitu susu
skim 12 gram dan susu skim 15 gram, faktor Il yang terdiri dari 3 level yaitu
starter 15 ml, 20 ml, 25 ml. Variabel pengamatan terdiri dari pH, Total Asam,
Viskositas, Kadar Protein, Bakteri Asam Laktat, Uji Organoleptik Aroma, Uji
Organoleptik  Tekstur, Uji Organoleptik Rasa. Berdasarkan hasil penelitian ini
didapatkan hasil tertinggi pada perlakuan yaitu susu skim 12 gram dan 25 ml
Total Asam 8,13%; Uji Organoleptik Aroma 4,57; Uji Organoleptik tekstur 4,73
dan susu skim 15 gram dan starter 25 ml pH 4,17; Viskositas 8,67 cP; Kadar
protein 0,94%; Bakteri Asam Laktat 2933,33 x 102 CFU/mL; Uji Organoleptik
Aroma 4,57; Uji Organoleptik Tekstur 4,61; Uji Organoleptik Rasa 5,02

Kata Kunci : Yogurt, Starter, Susu Skim, Susu Kacang Hijau
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The Effects of the Addition of Yogurt Starters and Skim Milk on the Quality of
Green Bean Milk Yogurt (Vigna radiata L)

By:
Aryati Rambu Nalu
201320007

ABSTRACT

Yogurt is a type of beverage classified as a refreshment drink which is
produced through a fermentation process that uses Lactic Acid Bacteria. Most
legumes have been widely used as raw materials in the making of a milk known as
vegetable milk. Legume milk contains amino acids that are almost equivalent to
the amino acid content of animal milk so it can be used as a base substitute
material for fermented animal milk. Processed green bean milk yogurt is a form of
food diversification. Skim milk is a low-fat milk added in the production of green
bean milk yogurt, and yogurt starter is an important factor in the process of
yogurt making. The purpose of the study is to determine the effects of the addition
of yogurt starter and skim milk on the quality of green bean milk. The research
design is 2-Factor Factorial Design arranged with Completely Randomized
Design (CRD). Factor | consists of 2 levels, namely 12 grams of skim milk and 15
grams of skim milk; factor Il consists of 3 levels, namely 15 ml, 20 ml, and 25 ml
of starters. Observation variables consist of pH, total acid, viscosity, protein
content, lactic acid bacteria, organoleptic aroma test, organoleptic texture test,
and organoleptic taste test. From the results of this study, the highest results
obtained in the treatment consist of: a) 12 grams of skim milk and 25 ml of
8.13%,Total Acid, Organoleptic Aroma Test 4.57, Organoleptic Texture Test
4.73; b) 15 grams of skim milk and 25 ml of starter of pH 4.17, Viscosity 8.67 cP,
protein content 0.94%, Lactic Acid Bacteria 2933.33 x 10® CFU / mL,
Organoleptic Aroma Test 4.57, Organoleptic Texture Test 4.61, Organoleptic
Taste Test 5.02.

Key words: Yogurt, Starter, Skim milk, Green bean milk
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Pendahuluan

Yogurt merupakan salah satu jenis minuman Yyang termasuk dalam
minuman  penyegar Yyang dihasilkan melalui proses fermentasi dengan
menggunakan bakteri asam laktat. Menurut Bahar (2008), yogurt dibuat dengan
bakteri spesifik yang temperatur dan kondisi lingkungannya dikontrol secara hati-
hati. Bakteri asam laktat yang digunakan akan memecah laktosa (gula) susu
menjadi glukosa dan galaktosa, dan selanjutnya memfermentasi glukosa serta
menghasilkan asam laktat yang menyebabkan turunnya tingkat keasaman (pH).
Kondisi asam menyebabkan protein susu, Vaitu kasein, berubah struktur dan
terdenaturasi membentuk gumpalan. Susu fermentasi yogurt merupakan salah satu
produk bahan pangan fungsional karena mengandung senyawa biopeptida [-
laktoglobulin yang merupakan prekusor p-laktorpin dapat berperan sebagali
antioksidan juga diklaim memiliki aktivitas antitumor dengan pemanfaatan
aktivitas bakteri asam laktat (Mohamed dkk, 2014). Produk susu fermentasi disebut
yogurt bila mengandung sedikitnya bakteri jenis Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus.

Yogurt yang umumnya yang populer di Indonesia adalah yogurt yang
berasal dari susu sapi. Telah banyak produk yogurt yang dikembangkan dari susu
hewani namun hanya sedikit yogurt yang dibuat dari produk susu nabati. Produk
yogurt dari susu nabati sebenarnya sangat berpotensi untuk dikembangkan karena

selain kandungan gizi yang tinggi harga produk yogurt nabati relatif lebih murah



PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA
2

jika dibandingkan dengan yogurt susu hewani. Produk yogurt susu nabati
diharapkan akan meningkatkan daya beli masyarakat terhadap produk probiotik
yang selama ini relatif mahal (Agustina dan Andriana, 2010 ).

Kacang-kacangan telah digunakan sebagai bahan dasar untuk membuat susu
yang dikenal sebagai susu nabati. Susu kacang mengandung asam amino Yyang
hampir setara dengan kandungan asam amino susu hewani sehingga dapat
digunakan sebagai bahan baku pengganti susu hewani dalam fermentasi
(Misgyarta, 2003). Menurut Fratiwi, dkk (2008) susu kacang tanah, kacang hijau,
dan kacang kedelai dapat digunakan sebagai bahan baku untuk pembuatan susu
nabati.

Di Indonesia, tanaman kacang hijau merupakan tanaman kacang-kacangan
ketiga yang banyak dibudidayakan setelah kedelai dan kacang tanah. Kacang hijau
(Vigna radiate L) memiliki kandungan protein yang cukup tinggi yaitu 24% dan
merupakan sumber mineral antara lain kalsium dan fosfor yang sangat diperlukan
tubuh. Kandungan lemak kacang hijau merupakan asam lemak tak jenuh, sehingga
aman dikonsumsi oleh orang yang memiliki masalah kelebihan berat badan dan
hiperkolesterolemia. Kacang hijau memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi
dibandingkan kacang kedelai, kacang mete dan kacang azuki menurut (Lee et al.,
2000 dalam Supriyono 2008). Olahan dari kacang hijau berupa kuliner dan
minuman Yaitu; bakpia kacang hijau, bubur kacang hijau, es kacang hijau, tepung
kacang hijau dan sari kacang hijau .

Pengolahan susu kacang hijau menjadi kefir dan yogurt diharapkan menjadi

salah satu alternatif minuman kesehatan yang perlu tersedia di pasaran dan dapat
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menjadi pilihan minuman kesehatan bagi masyarakat. Pembuatan yogurt dengan
bahan baku susu kacang hijau belum banyak dilakukan. Menurut Rahman et al.,
(1992) pembuatan kultur induk yogurt diinkubasi pada suhu 40 — 45°C, yaitu untuk
mempertahankan perbandingan yang tepat antara kedua bakteri. Suhu  optimum
untuk  pertumbuhan  S.thermophilus adalah 40°C sedangkan L.bulgaricus
membutuhkan suhu yang lebih tinggi dan waktu inkubasi yang lebih lama.
Lamanya waktu inkubasi tergantung dari jumlah inokulum dan aktivitas kultur.
Dengan jumlah kultur sebanyak 1% dibutuhkan waktu inkubasi selama 4-5 jam.
Sehingga perlu diteliti berapa jumlah starter yang ditambahkan dan lama fermentasi
yang diperlukan agar dapat menghasilkan yogurt dengan sifat fungsional (anti
bakteri) dan sifat kimia yang optimal. Holzapfel (2002) mempertegas bahwa kultur
starter didefinisikan sebagai bahan yang menggandung mikroorganisme yang
digunakan untuk mempercepat proses fermentasi dan penambahan susu skim
bertujuan untuk meningkatkan kadar protein, total padatan, menambah kekental dan
dapat membuat penampilan fermentasi lebih baik (Rasiyem, 2004 dalam Pato
Usman dkk 2013).

Berdasarkan uraian tersebut, maka perlu dilakukan penelitian dengan tujuan
untuk  mengetahui pengaruh starter yogurt dan susu skim terhadap kualitas yogurt

susu kacang hijau.
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1.2 Rumusan Masalah Penelitian
Rumusan masalah penelitian adalah bagaimana pengaruh penambahan starter

dan susu skim terhadap kualitas yohurt susu kacang hijau?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan starter

dan susu skim terhadap kualitas yogurt kacang hijau.

1.4 Manfaat Penelitian

1. Diharapkan penelitian ini dapat memberikan informasi mengenai pengaruh
penambahan starter yogurt dan susu skim terhadap kualitas yogurt susu
kacang hijau.

2. Sebagai diversifikasi pangan yang dapat memperkaya keanekaragaman
pangan di Indonesia

3. Diharapkan Pengolahan susu kacang hijau menjadi yogurt menjadi salah
satu alternatif minuman kesehatan yang tersedia dipasaran dan dapat

menjadi pilihan minuman kesehatan bagi masyarakat.
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